Umgeschlagenen Wein by Reich,
Umgeschlagenen Wein. - Schonen des Weins. 133 
Die Destillation geschieht nach Vollendung der Zcrsetzung 
der Oxalsiiure. Die Reinigung des Aethers wird wia 
gewohnlich vorgenommen. (Jown. f i  pr. Ch. Bd. 97. 
Hdt 3. pag. 168-1271, Compt. rend. 61. 382 u. 385.). 
c. Bl. 
Umgeschlagenen Wein 
erliennt man chemisch damn, dass er keinen Zucker mehr 
enthiilt und bei g i i n z l i c h e r  V e r d e r b n i s s  weder Glycerin 
noch eine in Zucker zu verwandelnde Substanx. Diese fin- 
den sich , das Glycerin ausgenommen , als Milchsaure. B d - 
c h a m p  nimmt an, dass das Glycerin dabei in Propionsaure 
iibergeht. (Dingler's polytechn. Jou9-n. Bd. 166. S. 150.). 
D9*. Reich. 
Zuin Schhen trUbo und zlhe gewordener weisser und 
Schillerweine, 
auf welche die gewohnlichen Mittel - Ablassen , Peitschen, 
Gelatinschone - keine Wirkung zeigen , empfiehlt H a i d  1 e n 
folgendes , auf bekannten chemischen Thatsachen beruhende 
Verfahren , welches leicht auszufiihren ist und Geruch , Ge- 
schmack und Farbe der Weine in keiner nachtheiligen Weise 
vcrandert. Die fur einen Eimer erforderlichen Materialien 
sind 'l2 I'fund schwarzer Thee (am billigsten sog. Congothee, 
wovon das Pfund ca. 20 Sgr. kostet) und 2 Q.uent beste Hau- 
senblase. Der Thee wird mit 2 Xaass des zu schonenden 
Weines in einem gut bedeekten Gefasse unter haufigem Um- 
schiitteln einige Tage in Beriihrung gelasscn. Die Hauscn- 
blase wird fein zcrschnitten und in der Wiirme in einem 
Schoppen Wasser gelost. Das Schonungsverfahren besteht 
nun darin, dass die durch Leinwand geseihte erwarmte Lo- 
sung der Hausenblase mit einigen Maass des ziir Schonung 
bestimmten Weines (der selbstverstiindlich vorher durch Ab- 
lassen von der Hefe getrennt soin muss) gut vcrmischt, sodann 
dem im Fasse befindlichen iibrigen Wein der durch Abseihen 
von den Theebliitteru getrennte weinige Theeaufguss linter 
starkem und anhaltendem Umriihren hinzugefiigt und endlich 
die IIausenblasenlosung unter abermaligem nachhaltigen Ruh- 
ren zugesetzt wird. Nach einigen Tagen ist in der Regel 
die Ablagerung der schleirnigen und triiben Weinbestandtheile 
auf den Grund des Fasses erfolgt, und man trennt den Wein 
yon ihnen diirch vorsichtiges Ablassen, Dieses Verfahren 
